





KAJIAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS 
2.1 Tanaman Pare 
2.1.1 Klasifikasi Tanaman Pare 
 Menurut Kumar dan Bhowmik (2010) klasifikasi buah pare adalah sebagai 
berikut:  
Kingdom : Plantae 
Divisi   : Magnoliophyta 
Kelas   : Magnoliopsida 
Ordo  : Cucurbitales 
Famili  : Cucurbitaceae 
Genus  : Momordica 










2.1.2 Asal dan Habitat Tanaman Pare 
Tanaman Pare merupakan tanaman yang bukan berasal dari Indonesia. 
Menurut Kristiawan et al., (2011) tanaman pare diduga berasal dari daerah 
beriklim tropis tepatnya di Asia tropis terutama daerah India bagian barat, yakni 
Assam dan Burma. Belum ditemukan informasi terinci kapan tanaman ini mulai 
masuk ke Indonesia. Hal ini diperkuat dengan pendapat Gupta et al., (2011) yang 
Gambar 2.1 Momordica charantia 




juga menjelaskan bahwa tanaman pare merupakan tanaman yang berasal dari 
daerah tropis serta banyak ditanam di India dan bagian lainnya dari benua India, 
Asia Tenggara, Cina, Afrika, Karibia, dan Amerika Selatan.  
Menurut Cahyadi (2009) tanaman pare tumbuh dengan baik di dataran 
rendah dan dapat ditemukan tumbuh liar di tanah terlantar, tegalan, serta 
dibudidayakan atau ditanam di pekarangan dengan dirambatkan di pagar untuk 
diambil buahnya. Tanaman ini tidak memerlukan banyak sinar matahari, sehingga 
dapat tumbuh subur di tempat-tempat yang sedikit terlindung. Jadi tanaman pare 
merupakan tanaman yang cocok di tanam di daerah dataran rendah dan dapat 
tumbuh  pada tempat yang sedikit terkena cahaya matahari.  
2.1.3 Nama Daerah Tanaman Pare 
 Pare memiliki penyebutan yang berbeda-beda di setiap daerah. Menurut 
Dalimartha (2008) berikut ini merupakan penyebutan pare di berbagai daerah. 
Sumatera mengenal pare dengan sebutan peria, pepare, prieu, foriakambeh. Jawa 
menyebut pare dengan sebutan pare, paria, pepareh, pare pahit. Nusa Tenggara 
menyebut pare dengan paria, paita, pariak, pania, paya, pepule, truwuk. Sulawesi 
menyebut pare dengan sebutan pentu, pudu, palia, poya, paria, belenggede. 
Maluku menyebut pare dengan sebutan papari, pariane, papariane, papariano, 
popare, pepare kakariano, taparipong.  
2.1.4 Morfologi Tanaman Pare 
 Menurut Liani (2016) tanaman pare termasuk dalam  anggota famili 
Cucurbitaceae yang tergolong tanaman herba berumur satu tahun atau lebih. 




pembelit di dekat daun, tidak berkayu, memiliki bulu agak kasar ketika masih 
muda, namun gundul ketika tua. Bentuk daunnya menjari, menyerupai kaki 
dengan tanpa daun penumpu. Bunganya berwarna kuning muda. Buahnya 
berwarna hijau, kuning sampai jingga dengan bentuk bulat telur memanjang dan 
memiliki rasa pahit jika dimakan. Bijinya keras dan berwarna cokelat kekuningan. 
2.1.5 Macam-macam Tanaman Pare 
 Menurut Sebayang, Yusuf, dan Harahap (2015) ada beberapa jenis pare 
yang terdapat di pasaran antara lain pare gajih, pare hijau, pare import dan pare 
belut. Jenis pare tersebut adalah sebagai berikut: 
1. Pare Gajih 
Pare gajih merupakan jenis pare yang paling banyak disukai dan 
dibudidayakan oleh masyarakat. Pare ini biasa dikenal dengan sebutan pare putih 
atau pare mentega. Bentuk buahnya panjang dengan ukuran 30-50 cm dengan 
diameter buah 3-7 cm serta memiliki berat 200-500 gram/buah. 
2. Pare Hijau 
Pare hijau merupakan pare yang berwarna hijau berbentuk lonjong, kecil 
dengan bintil agak halus pada buahnya. Panjang buah pare hijau 15-20 cm. 
Daging buahnya tipis dan rasanya pahit. Pemeliharaan pare hijau ini tergolong 
mudah, karena tanpa lanjaran atau para-para tanaman pare hijau ini sudah bisa 
tumbuh dengan baik. 
3. Pare Import 
Pare import merupakan pare yang berasal dari taiwan. Varietas pare import 




moonshine dengan perbedaan yang dapat dilihat dari permukaan kulit, kecepatan 
tumbuh, bentuk buah dan ukuran buah. Pare ini sulit dibudidayakan karena benih 
pare ini merupakan hybrida yang final stock sehingga jika ditanam tidak dapat 
menghasilkan bibit baru dan jika tetap ditanam akan menghasilkan produk yang 
jelek. 
4. Pare Belut 
Pare belut merupakan jenis pare yang kurang populer di masyarakat. Pare 
ini berbentuk panjang menyerupai sebuah belut. Panjang pare ini berkisar antara 
30-110 cm dengan diameter sebesar 4-8 cm. 
2.1.6 Kandungan Kimia Buah Pare 
Menurut Apriyadi, Hadisoewignyo, dan Hermanu (2012) kandungan kimia 
buah pare yang mendukung khasiatnya antara lain alkaloid, momordisin, karoten, 
glikosida, saponin, sterol/terpen, karantin, hidroksitriptamin, vitamin A, vitamin 
B, dan polipeptida. Menurut Gupta et al., (2011) buah pare terdiri dari konstituen 
kimia yaitu alkaloid, charantin, charine, cryptoxanthin, cucurbitins, cucurbitacins, 
cucurbitanes, cycloartenols, diosgenin, asam elaeostearic, erythrodiol, asam 
galacturonic, asam gentisic, goyaglycosides, goyasaponins, guanylate cyclase 
inhibitor, gypsogenin, hydroxytryptamines, karounidiols, lanosterol, asam laurat, 
asam linoleat, asam linolenat, momorcharasides, momorcharins, momordenol, 
momordicilin, momordicins, momordicinin, momordicosides, momordin, 
momordolo, multiflorenol, asam miristat, nerolidol, asam oleanolic, asam oleat, 




protein ribosom-inactivating, asam rosmarinic, rubixanthin, spinasterol, steroid 
glikosida, stigmasta-diol, stigmasterol, taraxerol, trehalose, inhibitor tripsin, 
urasil, vaso, v-insulin, verbascoside, vicine, zeatin, zeatin riboside, zeaxanthin, 
zeinoxanthin Asam amino-asam aspartat, serin, asam glutamat, thscinne, alanin, 
asam butirat g-amino dan pipecolic asam, ascorbigen, b-sitosterol-d-glukosida, 
citrulline, elasterol, flavochrome, lutein, lycopene, dan asam pipecolic. 
 
2.2 Antimikroba 
2.2.1 Definisi Antimikroba 
 Antimikroba merupakan suatu bahan yang memiliki kemampuan dalam 
menghambat atau mengganggu pertumbuhan mikroba. Sifat dari zat antimikroba 
tersebut terbagi menjadi dua yaitu bakteriostatik (menghambat) ataupun 
bakterisidal (membunuh). Kadar minimal yang diperlukan oleh suatu zat dalam 
menghambat pertumbuhan mikroba biasa dikenal dengan sebutan kadar hambat 
minimal (KHM), sedangkan kadar minimal yang diperlukan untuk membunuh 
mikroba biasa dikenal dengan sebutan kadar bunuh minimal (KBM) (Fadhilah, 
2017). 
2.2.2 Senyawa dan Mekanisme Kerja Antimikroba Buah Pare  
Buah pare mengandung senyawa kimia yang dapat digunakan sebagai 
bahan antimikroba. Menurut Rachmawati dan Nursyamsi (2015) buah pare 
mengandung senyawa flavonoid. Menurut Mukti (2012) ekstrak etanol buah pare 




 Berikut merupakan penjelasan mengenai senyawa antimikroba serta 
aktivitas senyawa tersebut terhadap mikroba: 
1. Flavonoid 
 Flavonoid merupakan senyawa yang memiliki potensi sebagai 
antimikroba. Senyawa flavonoid terdapat hampir di semua bagian tumbuhan, 
seperti daun, akar, kulit tepung sari, nektar, bunga, buah dan biji (Neldawati, 
Ratnawulan, dan Gusnedi, 2013). Flavonoid umumnya terdapat pada tumbuhan 
sebagai glikosida (Selawa, Runtuwene, dan Citraningtyas, 2013) 
 Menurut Svobodova et al., (2017) flavonoid pada buah pare meliputi  
quercetin, kaempferol, quercitrin dan rutin. Senyawa tersebut telah dilaporkan 
sebelumnya menunjukkan aktivitas sebagai antimikroba. Hal ini diperkuat dengan 
adanya penelitian Svobodova et al., (2017) yang menunjukkan hasil bahwa 
ekstrak buah pare dapat menghambat bakteri Acinetobacter baumannii, Klebsiella 
pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa dan Staphylococcus aureus, Enterococcus 
faecium karena adanya senyawa turunan kaempferol, quercetin, dan rutin. 
Senyawa turunan tersebut meliputi, 5-O Feruoylquinic  acid, Quercetin-3-O-
glucoside, Kaempferol-O-pentosylhexoside,  Kaempferol-O-ac etylhexoside, dan 
Isorhamnetin-O-acetylhexoside. 
 Menurut  Nuria, Faizatun, dan Arvin (2009) mekanisme kerja flavonoid 
sebagai antimikroba adalah dengan membentuk senyawa kompleks dengan 
protein ekstraseluler dan terlarut sehingga dapat merusak membran sel dan diikuti 
dengan keluarnya senyawa intraseluler. Menurut Brooks, Carroll, Butel, Morse, 




fungsinya integritas membran sitoplasma sehingga makromolekul dan ion yang 
awalnya berada dalam sel keluar, sehingga sel menjadi rusak dan mati. Menurut 
Setiabudy (2011) selain merusak membran sel flavonoid juga bekerja dengan 
menghambat fungsi dari DNA gyrase pada bakteri sehingga kemampuan replikasi 
dan traslasi pada bakteri terhambat. 
2. Alkaloid 
Menurut Ningrum et al., (2008) alkaloid merupakan senyawa metabolit 
sekunder terbanyak yang memiliki atom nitrogen, yang ditemukan dalam jaringan 
tumbuhan dan hewan. Sebagian besar senyawa alkaloid bersumber dari tumbuh-
tumbuhan, terutama tumbuhan angiosperm. Alkaloid dapat ditemukan pada 
berbagai bagian tanaman, seperti bunga, biji, daun, ranting, akar dan kulit batang.  
Menurut Ningrum, Purwanti, dan Sukarsono (2016) alkaloid bersifat basa, 
sehingga dapat mengganti basa mineral dalam mempertahankan kesetimbangan 
ion dalam tumbuhan. Fungsi alkaloid pada tanaman adalah sebagai racun yang 
dapat melindunginya dari serangga dan herbivora, faktor pengatur pertumbuhan, 
dan senyawa simpanan yang mampu menyuplai nitrogen dan unsur-unsur lain 
yang diperlukan tanaman. Senyawa alkaloid umunya ditemukan dalam kadar yang 
kecil dan harus dipisahkan dari campuran senyawa yang rumit yang berasal dari 
jaringan tumbuhan. 
Menurut Orji, Falodun, dan Jegede (2018) buah pare mengandung alkaloid 
momordisin yang menyebabkan rasa pahit pada buah pare. Senyawa tersebut 




Jini (2013) buah pare juga mengandung glikolalkaloid yang dikenal dengan 
sebutan visin yang terdapat pada biji buah pare.  
Senyawa alkaloid memiliki mekanisme kerja dengan cara mengganggu 
komponen penyusun peptidoglikan sel, sehingga lapisan dinding sel tidak 
terbentuk secara utuh dan menyebabkan kematian sel tersebut. Mekanisme lain 
antibakteri alkaloid yaitu komponen alkaloid diketahui sebagai interkelator DNA 
dan menghambat enzim topoisomerase sel bakteri (Rahmawati, Sudarso, dan 
Hartanti, 2009) 
3. Saponin 
Saponin adalah glikosida yang terdiri dari triterpene atau steroid yang 
terdapat hampir di semua tumbuhan serta hewan laut, seperti bintang laut. 
Saponin menunjukkan berbagai aktivitas biologis. Saponin juga memiliki efek 
farmakologis yang bermanfaat, diantaranya yaitu anti kolesterol, antiperadangan, 
antiparasit dan antivirus (Sharma dan Paliwal, 2013). 
Menurut Singh, Cumming, Manoharan, Kalasz, dan Adeghate (2011) buah 
pare mengandung senyawa steroidal saponin yang disebut charantin. Senyawa 
tersebut memiliki sifat seperti insulin. Charantin dapat digunakan sebagai 
antibakteri. Hasil penelitian Patel et al., (2010) menunjukkan hasil bahwa 
senyawa charantin yang diisolasi dari buah pare memiliki aktivitas antibakteri 
terhadap Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruginosa dan Saccharomyces 
cerevisiae. 
Saponin memiliki zat aktif permukaan yang mirip detergen, sehingga 




permukaan dinding sel dan terjadi kerusakan permeabilitas membran. Kestabilan 
membran sel akan terganggu akibat saponin yang berdifusi melalui membran luar 
dan dinding sel yang rentan, kemudian saponin mengikat membran sitoplasma sel 
sehingaa sitoplasma keluar sel akibat bocornya membran sitoplasma dan akhirnya 
sel mengalami kematian (Rijayanti, 2014). 
 
2.3 Mikroba pada Tangan 
 Mikroba banyak ditemukan di sekitar manusia, baik pada lingkungan 
sekitar maupun pada tubuh manusia. Tangan merupakan salah satu dari bagian 
tubuh manusia yang mengandung mikroba. Tangan menjadi perantara penting 
dalam transmisi mikroorganisme penyebab infeksi. Mikroba yang umumnya 
terdapat pada tangan manusia meliputi Staphylococcus aureus, E. coli, 
Salmonella, Vibrio cholerae,  dan Shigella (Rahman, 2012).  
 Menurut Atmiati (2012) terdapat dua kelompok mikroba yang berada pada 
tangan yaitu mikroba alami dan mikroba yang sementara ada ditangan. Mikroba 
alami tangan umumnya berada pada pori-pori kulit yang kebanyakan tidak 
berbahaya seperti Staphylococcus epidermidis, sedangkan mikroba sementara 
yang ada di tangan berasal dari berbagai sumber karena tangan tidak dicuci bersih 
dan akhirnya menempel. Mikroba sementara pada tangan dapat berasal dari 
saluran pencernaan misalnya Eschericia coli, Salomonella, dan Clostridium 
perfringens serta mikroba yang berasal dari rongga hidung, mulut, dan 
tenggorokan misalnya Staphylococcus aureus, Corynebacterium diphtheriae, 




 Mikroba yang terdapat pada tangan ada bermacam-macam. Mikroba 
tersebut ada yang bersifat patogen dan ada juga yang bersifat non patogen. 
Menurut Syaiful (2016) mengungkapkan bahwa bahwa tangan manusia 
mengandung mikroba sebanyak 39.000-460.000 CFU per sentimeter kubik, yang 
berpotensi tinggi menyebabkan penyakit infeksi menular. 
 
2.4 Ekstrak  
2.4.1 Definisi Ekstrak 
Menurut Nuraina (2015) ekstrak merupakan sediaan kental yang diperoleh 
dengan mengekstraksi atau melarutkan senyawa aktif dari simplisia nabati 
maupun hewani. Proses ekstraksi sebaiknya dilakukan dengan menggunakan 
suatu pelarut yang sesuai, agar dihasilkan ekstrak dengan kandungan senyawa 
yang sesuai dengan yang diinginkan. Pelarut yang digunakan untuk 
mengekstraksi nantinya akan diuapkan dan akan tersisa massa atau serbuk yang 
diperlukan.  
2.4.2 Definisi Ekstraksi 
Ekstraksi merupakan pemisahan senyawa aktif dari simplisia tanaman 
maupun hewan menggunakan pelarut yang selektif. Hasil yang diperoleh berupa 
campuran metabolit yang relatif kompleks, seperti alkaloid, glikosida, terpenoid, 
dan lignan, baik dalam keadaan cair, semisolid, maupun bubuk kering. Selama 
ekstraksi, pelarut akan berdifusi menuju material padat dari bahan yang akan 
diekstraksi dan akan melarutkan senyawa dengan polaritas yang serupa dengan 




2.4.3 Macam-macam Metode Ekstraksi 
 Menurut Irsyad (2013) metode ekstraksi dibedakan menjadi beberapa 
macam yaitu:   
1. Cara dingin 
a. Maserasi 
Maserasi adalah metode ekstraksi dengan cara merendam serbuk simplisia 
pada pelarut dalam temperatur ruang. Perendaman setidaknya dilakukan selama 3 
hari dengan pengadukan pada waktu tertentu sehingga zat yang diinginkan dapat 
larut (Rini dan Nugraheni, 2018). Keuntungan dari metode ini adalah lebih praktis 
dibanding metode ekstraksi lain, jumlah pelarut yang digunakan lebih sedikit, dan 
tidak memerlukan pemanasan, namun watu yang dibutuhkan lebih lama dibanding 
metode ekstraksi lain (Putra, Homenta, dan Wowor, 2017). 
b. Perkolasi 
Perkolasi adalah metode ekstraksi dengan penggunaan pelarut yang selalu 
baru pada temperatur kamar. Proses perkolasi terdiri dari beberapa tahap yaitu 
tahap pengembangan bahan, perendaman, perkolasi antara, dan perkolasi 
sebenarnya. Akhir dari tahap perkolasi dapat ditentukan dengan melakukan 
pemeriksaan zat pada perkolat akhir secara kualitatif (Tiwari et al., 2011). 
2. Cara Panas:  
a. Sokletasi 
Metode sokletasi merupakan metode ekstraksi yang lebih baik 
dibandingkan dengan metode maserasi dan perkolasi, karena metode ini dianggap 




2015). Kelebihan dari metode ini adalah pelarut yang digunakan selalu baru dan 
selalu konstan karena adanya pendingin balik, serta ekstraksi berlangsung secara 
kontinyu (Simanjuntak, 2016). 
b. Refluks 
Refluks merupakan metode ekstraksi dengan cara panas. Pelarut yang 
digunakan pada metode ekstraksi ini akan tetap dalam keadaan segar karena 
pelarut yang terendam pada bahan akan diuapkan kembali. Jika dibandingkan 
dengan metode maserasi randemen yang dihasilkan dari metode refluks lebih 
tinggi dibanding metode maserasi (Susanti et al., 2015) 
 
c. Infundasi 
Infundasi merupakan metode ekstraksi untuk menghasilkan sediaan berupa 
infus maupun dekok. Infus merupakan sediaan cair yang didapatkan dengan cara 
menyari simplisia menggunakan air pada suhu 90°C selama 15 menit, sedangkan 
dekok  adalah sediaan cair yang didapatkan dengan cara yang sama dengan cara 
membuat sediaan infus namun waktu yang dibutuhkan untuk menyari simplisia 
lebih lama, yaitu selama 30 menit. Hasil penyarian dengan metode infundasi 
menghasilkan sediaan yang mudah tercemar oleh kuman, sehingga sediaan yang 
dihasilkan tidak boleh disimpan dalam waktu lebih dari 24 jam (Fardhani, 2014). 
d. Digesti 
Digesti merupakan metode maserasi dengan pengadukan secara kontinyu 
atau biasa dikenal dengan sebutan metode maserasi kinetik. Temperatur yang 




pada temperatur 40-50 ºC (Putri, 2014). Proses peanasan pada metode ini dapat 
dimodifikasi menggunakan microwave (Salas, Soto, Carretero, dan Gutierez, 
2010). 
 
2.5 Hand sanitizer 
 Hand sanitizer merupakan pembersih tangan yang mengandung bahan 
antiseptik. Produk ini memiliki kelebihan diantaranya yaitu praktis dan mudah 
untuk dibawa kemana-mana (Shu, 2013). Penggunaan hand sanitizer cukup 
praktis karena produk ini digunakan dengan meneteskannya ke telapak tangan 
kemudian meratakannya tanpa membilas menggunakan air dan sabun, dengan 
begitu hand sanitizer sangat cocok jika digunakan dalam keadaan darurat (Putra, 
2016). 
 Produk hand sanitizer yang dijual di pasaran semakin lama semakin 
beragam. Keberagaman dapat dilihat dari segi komposisi pembuatan produk 
tersebut (Radji, Suryadi, dan Ariyanti, 2007). Umumnya kandungan zat aktif dari 
hand sanitizer adalah alkohol dan bahan antiseptik lain yang dapat dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri gram positif dan gram negatif pada tangan. 
Presentase alkohol yang digunankan adalah 60-95% (Rini dan Nugraheni, 2018) . 
Menurut Fadhilah (2017) hand sanitizer umumnya mengandung ethyl alcohol 
62%, pelembut, pelembab, triklosan, gliserol, tanin, saponin, fenol, serta agen 
antimikroba lain.   
Penggunaan hand sanitizer yang terbuat dari bahan kimia beresiko bagi 




bagi tangan dan meningkatkan risiko infeksi virus pemicu radang saluran 
pencernaan (Cahyani, 2014). Penggunaan alkohol juga dapat menyebabkan 
mengikisnya permukaan kulit, kulit menjadi kering, serta dapat mengiritasi kulit 
akibat pemakaian yang berlanjut (Respati, 2017) 
 
2.6 Metode Hitungan Cawan 
2.6.1 Definisi Metode Hitungan Cawan 
 Metode hitungan cawan merupakan suatu metode uji  yang prinsipnya 
pada dasarnya setiap sel yang dapat hidup akan berkembang menjadi suatu koloni. 
Jumlah suatu koloni yang nampak pada suatu cawan merupakan suatu indeks 
jumlah mikroba yang hidup dan terdapat pada suatu sampel. Jumlah mikroba 
dalam suatu sampel dapat dihitung dengan mengalikan jumlah koloni dengan 
faktor pengenceran (Waluyo, 2010).  
Menurut Waluyo (2010) kelemahan perhitungan mikroba dengan 
menggunakan metode hitungan cawan adalah: 
1. Hasil dari perhitungan tidak menunjukkan jumlah sel mikroba yang 
sebenarnya, karena beberapa sel yang letaknya berdekatan mungkin 
membentuk koloni. 
2. Perbedaan medium mungkin menghasilkan hasil yang berbeda. 
3. Mikroba yang akan ditumbuhkan harus bisa tumbuh pada medium padat 
dan membentuk koloni yang kompak, jelas dan tidak menyebar. 





2.6.2 Pengenceran  
Pengenceran merupakan suatu hal yang harus dikuasai  dalam melakukan 
metode hitungan cawan. Tujuan dilakukan pengenceran adalah untuk memenuhi 
persyaratan statistik dalam metode hitungan cawan, dimana cawan yang dipilih 
untuk diamati dan dihitung hendaknya mengandung 30-300 koloni. Pengenceran 
dilakukan secara desimal, yaitu 1:10, 1: 100, 1: 1000 dan seterusnya serta dengan 
menggunakan suatu larutan yaitu larutan buffer fosfat 0,85%, NaCl atau larutan 
Ringer (Waluyo, 2010). 
2.6.3 Cara Menghitung Koloni 





Menurut Waluyo (2010) laporan dari hasil perhitungan dengan 
menggunakan metode hitungan cawan menggunakan suatu standar yang disebut 
Standard Plate Counts (SPC). Standard perhitungan tersebut adalah sebagai 
berikut: 
1. Cawan yang mengandung koloni sebanyak 30-300 merupakan cawan yang 
dipilih untuk dihitung; jika hasil perhitungan menunjukkan bahwa tidak ada 
yang memenuhi syarat perhitungan maka cawan yang dipilih adalah cawan 
yang mengandung jumlah koloni mendekati 300 koloni. 
Koloni per ml = Jumlah koloni per cawan x   1 





2. Satu deretan rantai koloni yang tampak seperti suatu garis tebal serta 
beberapa koloni yang bergabung menjadi satu dihitung sebagai satu koloni. 
3. Koloni yang tumbuh menutup lebih besar dari setengah luas petri disk 
dinamakan spreader. 
4. Perbandingan jumlah bakteri hasil pengenceran antara pengenceran yang 
lebih besar dengan pengenceran sebelumnya, apabila sama atau lebih kecil 
dari 2 maka hasilnya dirata-rata, namun apabila hasilnya lebih besar dari 2 
maka jumlah mikroba dari hasil pengenceran sebelumnya yang digunakan. 
5. Jika digunakan ulangan maka setelah memenuhi syarat hasilnya dirata-rata. 
Menurut Waluyo (2010) dalam SPC ditentukan cara perhitungan koloni 
sebagai berikut: 
1. Hasil yang dilaporkan hanya terdiri dari dua angka yaitu angka pertama 
(satuan) dan angka kedua (desimal), apabil angka ketiga ≥ 5 maka 
dibulatkkan menjadi satu angka lebih tinggi pada angka kedua.  
2. Apabila hasil pada semua pengenceran menunjukkan jumlah kurang dari 30 
koloni, artinya pengenceran yang digunakan terlalu tinggi sehingga dipilih 
pengenceran terendah yang dihitung. Hasilnya dilaporkan sebagai kurang dari  
30 dikalikan besarnya pengenceran, namun jumlah sebenarnya dicantumkan 
dalam kurung. 
3. Apabila hasil pada semua pengenceran jumlahnya 300 koloni, artinya 
pengenceran yang digunakan terlalu rendah, sehingga jumlah koloni pada 




dikalikan dengan faktor pengenceran, namun jumlah sebenarnya dicantumkan 
dalam kurung. 
4. Apabila jumlah cawan dari dua tingkat pengenceran menunjukkan jumlah 
koloni antara 30 dan 300, serta perbandingan hasil tertinggi dan terendah dari 
kedua pengenceran tersebut ≤ 2, maka yang dilaporkan adalah rata-rata dari 
kedua nilai tersebut dengan menghitung juga faktor pengencerannya. Apabila 
perbandingan antara hasil tertinggi dan terendah >2, maka yang dilaporkan 
hanya hasil yang terkecil saja. 
5. Apabila pada setiap pengenceran digunakan dua cawan petri (duplo), maka 
data yang diambil tidak boleh dari salah satu cawan saja melainkan harus dari 
kedua cawan tersebut. 
2.6.4 Macam-macam Metode Hitungan Cawan 
 Menurut Waluyo (2010) mtode hitungan cawan dibedakan menjadi dua 
maam yaitu: 
1. Metode tuang (Pour Plate) 
Metode tuang dilakukan dengan cara menuang sejumlah sampel sebesar 1 
ml atau 0,1 ml dari pengenceran yang diinginkan, lalu memasukkan sampel 
tersebut ke dalam cawan petri, kemudian menambahkan agar-agar cair steril 
sebanyak 15-20 ml ke dalam cawan yang berisi sampel. Cawan petri yang telah 
berisi sampel serta agar-agar kemudian digoyangkan agar sampel dan agar 
tercampur.  
2. Metode Sebar/Permukaan (Surface/Spread plate) 




1. Mengencerkan 3 tabung PCA dalam air mendidih 
2. Mendinginkan agar dalam penangas (500C) selama 5-10 menit. 
3. Menandai cawan sesuai dengan tingkat pengenceran yang digunakan lalu 
menuangkan media agar ke cawan serta membiarkan sampai membeku.   
4. Melakukan sederetan pengenceran. 
5. Meratakan suspensi di atas permukaan agar dengan menggunakan alat 
penyebar. 
6. Memasukkan cawan ke dalam inkubator pada suhu tertentu selama 24-48 
jam dengan cara dibalik. 
7. Menghitung koloni yang tumbuh pada cawan. 
8. Menghitung jumlah mikroba yang tumbuh dengan mengalikan faktor 
pengenceran yang digunakan yaitu dengan dikalikan 10. 
 
2.7 Sumber Belajar 
2.7.1 Definisi Sumber Belajar 
 Sumber belajar merupakan segala sesuatu yang beragam bentuk serta 
jenisnya yang dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kualitas belajar seseorang. 
Menurut Abdullah (2012) sumber belajar merupakan semua sumber baik berupa 
bahan, pesan, alat, orang, teknik, serta latar yang dapat dimanfaatkan peserta didik 
sebagai sumber untuk kegiatan pembelajaran serta dapat meningkatkan kualitas 
belajar. Menurut Warsita (2008) sumber belajar meliputi semua sumber yang 




terpisah maupun kombinasi oleh peserta didik dengan optimal untuk memberikan 
fasilitas dalam kegiatan belajarnya.  
2.7.2 Jenis Sumber Belajar 
 Menurut Any (2011) berdasarkan tipe atau asal usulnya, sumber belajar 
dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu: 
1. Sumber belajar yang dirancang (learning resources by design) 
Sumber belajar yang dirancang merupakan sumber belajar yang memang 
secara  khusus atau sengaja dirancang atau dikembangkan untuk mencapai suatu 
tujuan pembelajaran tertentu. Contoh: buku pelajaran, modul, program VCD 
pembelajaran, dan lain-lain. 
2. Sumber belajar yang sudah tersedia dan tinggal dimanfaatkan (learning 
resources by utilization) 
Sumber belajar yang sudah tersedia merupakan sumber belajar yang secara 
tidak langsung dirancang atau dikembangkan untuk keperluan pembelajaran, 
namun dapat dipilih serta dimanfaatkan untuk keperluan kegiatan pembelajaran. 
Contoh: surat kabar, siaran televisi, pasar, terminal, dan lain-lain. 
2.7.3 Fungsi Sumber Belajar 
 Menurut Fatoni (2016) menyebutkan beberapa fungsi dari sumber belajar. 
Fungsi sumber belajar tersebut adalah sebagai berikut: 
1. Meningkatkan produktivitas pembelajaran, dengan cara: 
a. Mempersingkat waktu belajar serta dapat membantu guru untuk 




b. Mengurangi beban seorang guru dalam menyajikan suatu informasi, 
sehingga dapat lebih banyak membina serta mengembangkan gairah 
belajar peserta didik 
2. Memberikan kemungkinan adanya pembelajaran yang lebih bersifat individual, 
dengan cara: 
a. Memberikan kesempatan kepada peserta didik untuk berkembang sesuai 
dengan kemampuan yang dimiliki. 
b. Mengurangi kontrol guru yang cenderung kaku serta tradisional kepada 
peserta didik. 
3. Memberikan dasar terhadap pembelajaran agar lebih ilmiah dengan cara : 
a. Merancang program pembelajaran menjadi lebih sistematis. 
b. Mengembangkan bahan pengajaran dengan dilandasi penelitian. 
4. Lebih memantapkan pembelajaran, dengan jalan : 
a. Meningkatkan kemampuan sumber belajar 
b. Menyajikan informasi dan bahan secara lebih konkrit 
5. Memungkinkan belajar secara seketika, yaitu : 
a. Mengurangi kesenjangan antara pembelajaran yang bersifat verbal dan 
abstrak dengan realitas yang sifatnya konkrit. 
b. Memberikan pengetahuan yang sifatnya langsung. 
6. Memungkinkan penyajian pembelajaran yang lebih luas, yaitu: menyajikan 





2.7.4 Kriteria Sumber Belajar 
Menurut Supriadi (2015) kriteria pemilihan sumber belajar terbagi menjadi 
5 yaitu: 
1. Memiliki kesesuai dengan tujuan pembelajaran. 
2. Memiliki ketersediaan sumber setempat artinya jika sumber yang 
bersangkutan tidak terdapat pada sumber-sumber yang ada, maka sebaiknya 
dibuat atau dirancang sendiri. 
3. Ketersedian dana, tenaga, dan fasilitas yang cukup untuk mengadakan sumber 
belajar tersebut. 
4. Faktor yang menyangkut keluwesan, kepraktisan, dan ketahanan sumber 
belajar yang bersangkutan dalam jangka waktu relatif lama. 
5. Efektivitas biaya dalam jangka waktu yang relatif lama. 
2.7.5 Pemanfaatan Penelitian sebagai Sumber Belajar  
Menurut Narbuko dan Achmadi (2007) penelitian merupakan suatu 
kegiatan untuk mencari, mencatat, merumuskan, dan menganalisis sampai 
menyusun laporan. Tujuan dari penelitian adalah untuk menunjukkan hal-hal yang 
ingin dicapai sesuai dengan pokok permasalahan. Penelitian dapat digunakan 
sebagai sumber belajar jika memenuhi syarat-syarat seperti ketepatan tujuan 
pembelajaran, kejelasan potensi, ketepatan sasaran, jelasnya informasi yang di 




























Gambar 2.2 Bagan Kerangka Konsep 
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quercitrin dan rutin), 
Saponin (charantin), Alkaloid 
(momordisin dan visin) 
1. Merusak membran sel 
2. Mendenaturasi protein 
3. Kebocoran membran sitoplasma 
4. Berkurangnya permeabilitas sel 
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 Berdasarkan latar belakang dan tinjauan pustaka yang telah dijelaskan 
diatas, maka dapat diambil dugaan sementara bahwa:  
1. Ada pengaruh penggunaan ekstrak buah pare sebagai hand sanitizer alami 
dalam menurunkan jumlah koloni mikroba pada tangan. 
2. Ada pengaruh penggunaan ekstrak buah terhadap sifat organoleptik warna, 
kelembaban, aroma, serta penerimaan keseluruhan. 
 
